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CONFERENZA REGIONALE 

SUI SERVIZI 

DI SVILUPPO AGRICOLO 





Resone Autonoma Friuli-Venezia GiuTia 

Erte Regionale per b Sviippo deffAgicollua 

REGIOIIAIE SIN 


SVILUPPO AGRICOLO 


Al tavolo della Presidenza, da sinistra iprof. M. Prestamburgo, S. Baldo, E. Del Gobbo,prof. L. Iacoponi,prof. M. Gre- 
gori. 


_I Nei primi giorni 

di dicembre TE.R.S.A. ha orga 
nizzato, presso la Sala Conve 
gni deirÉnte Fiera Udine Espo 
sizioni, una conferenza ragiona 
le sui servizi di sviluppo agrico¬ 
lo per fare il punto sulla situa¬ 
zione di questo importantissime 
settore, che costituisce un pun¬ 
to fermo, anche per il futuro, dei 
servizi da offrire alFagricoltu- 


ra. 


Il convegno, presieduto da 
Emilio Del Gobbo, presidente 
deirE.R.S.A., è stato impostato 
su quattro relazioni di base 
svolte dai professori Mario Gre- 
gori deirUniversità di Udine, 
Mario Prestamburgo deH’Uni- 
versità di Trieste, Luciano Ja- 
coponi deirUniversità di Pisa, e 
dal direttore delhE.R.S.A. San¬ 
dro Balbo. 

Il calendario dei lavori è pro¬ 


seguito con i contributi dei rap¬ 
presentanti degli organismi che 
sono direttamente coinvolti in 
tale attività. 

Sono inoltre intervenuti i re¬ 
sponsabili delle organizzazioni 
professionali. 

Il quadro, che è emerso dalla 
disamina del settore, ha consen¬ 
tito un’analisi delle prospettive 
future dell’agricoltura regiona¬ 
le ed ha focalizzato l’attenzione 
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su quali sono le esigenze reali 
delle aziende agricole. 

Inoltre il convegno ha fornito 
una panoramica, seppur neces¬ 
sariamente ristretta, di alcuni 
modelli di servizi di sviluppo 
agricolo ed ha permesso una ve¬ 
rifica di tali servizi in Regione. 

Interessanti sono apparsi al¬ 
cuni spunti e proposte formula¬ 
te da direzioni diverse sulhop- 
portunità di una maggiore ra¬ 
zionalizzazione deiresistente 
introducendo meccanismi di ti¬ 
po operativo ed amministrativo 
più snelli e più rispondenti alle 
esigenze del mondo agricolo. 

A tale riguardo il Presidente 
Del Gobbo ha affermato che ne¬ 
gli ultimi anni le relazioni ai Bi¬ 
lanci deirEnte hanno sempre 
posto l’esigenza di un riordina¬ 
mento delle strutture istituzio¬ 
nali ed anche associative pro¬ 
fessionali, che a livello regiona¬ 
le operano nel settore agricolo. 
Ciò deriva dalle moderne esi¬ 
genze di un mondo agricolo, che 
non è più quello degli anni ses¬ 
santa, quando la Regione ha le¬ 
giferato in materia. 

Tra i tanti, basta richiamare 
un dato solo: allora le famiglie 
impegnate nel lavoro agricolo 
erano ottantamila; oggi si aggi¬ 
rano attorno alle ventimila. 


Inutile poi richiamare gli obbli¬ 
ghi derivanti dalle direttive 
CEE le quali sempre più restrin¬ 
gono il campo di attività agrico¬ 
la, con penalizzanti norme per 
la nostra agricoltura. 

In tale prospettiva però è im¬ 
portante che il riordinamento e 
le riforme del settore abbiano 
come punto preciso di riferi¬ 
mento, non tanto il riordino o 
fusione di Enti, pur necessario 
ed opportuno, ma che non siano 
fine a se stessi, bensì volti a for¬ 
nire migliori e moderni servizi 
di supporto agli operatori agri¬ 
coli nei vari settori produttivi, 
di ricerca, sperimentazione, in¬ 
tervento creditizio e di mercato. 

Queste in sintesi la nostra 
raccomandazione e la nostra 
speranza. 

In occasione della Conferen¬ 
za è stata anche presentata dal- 
TE.R.S.A. una guida destinata 
ai divulgatori agricoli. 

Come ha affermato il presi¬ 
dente deirE.R.S.A. Emilio Del 
Gobbo, «si tratta di un manuale 
che contiene tutte le indicazio¬ 
ni, le informazioni e i consigli 
necessari ai tecnici del settore 
per operare meglio a supporto 
delle aziende agricoagricoltu- 
ra, reso ancor più acuto dall’at¬ 
tuale congiuntura economica. 


dal settore primario giunge 
pressante la richiesta dei servi¬ 
zi e della consulenza necessari 
per una migliore integrazione 
del sistema agricolo regionale 
in quello nazionale e comunita¬ 
rio. Integrazione che sarà ne¬ 
cessaria in particolare dopo 
l’abbattimento delle barriere 
doganali tra i Paesi europei. 

I divulgatori — ha aggiunto 
Del Gobbo — sono iscritti a un 
elenco apposito, suddivisi nelle 
qualifiche di polivalenti o spe¬ 
cializzati ovvero in esperti nelle 
problematiche complessive del¬ 
l’agricoltura, o negli ambiti spe¬ 
cifici, e forniscono agli operato¬ 
ri servizi di consulenza. 

^ La guida pubblicata dal- 
l’E.R.S.A. sarà ristampata an¬ 
nualmente con i necessari ag¬ 
giornamenti. Si tratta di un ve¬ 
ro e proprio vademecum per i di¬ 
vulgatori, perché illustra detta¬ 
gliatamente quali sono i vari or¬ 
ganismi di consulenza tecnica e 
come essi possono agire per as¬ 
solvere alle loro competenze. 
La pubblicazione rappresenta 
quindi uno strumento di raccor¬ 
do tra le diverse componenti. 
Nell’ultima parte della Guida è 
contenuta una antologia della 
ricerca e della sperimentazione, 
in atto o già svolta in materia di 
agricoltura. 



Veduta della sala del Convegno, con in prima fila, da sinistra: dott. D. Savorgnan, dott. O. Della Picca e B. Chinellato. 
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ENOLOGIA 


IL RUOLO DEI MICRORGANISMI 
NELLA PRODUZIONE 
DEI VINI DESTINATI 
ALL’INVECCHIAMENTO 


Dipartimento di Scienze degli Alimenti - Università di Udine 

Roberto Zironi, Giuseppe Comi, Stefano Buiatti, Franco Battistutta 


Le trasformazioni che condu¬ 
cono alle particolari caratteri¬ 
stiche dei vini invecchiati pren¬ 
dono origine da fenomeni di di¬ 
verso tipo. L’invecchiamento 
può essere definito come un in¬ 
sieme di fenomeni elementari 
che possono essere studiati sia 
separatamente che nelle loro 
reciproche relazioni. 

I microrganismi che, come 
noto, giocano un ruolo chiave 
nel processo di vinificazione ri¬ 
vestono una particolare impor¬ 
tanza anche nella fase di invec¬ 
chiamento del vino. Tra i mec¬ 
canismi biologici più conosciu¬ 
ti vi sono quelli legati alla fer¬ 
mentazione malo - lattica, alla 
formazione di acido acetico, i fe¬ 
nomeni di autolisi delle cellule, 
le alterazioni batteriche acci¬ 
dentali. 

L’invecchiamento appare al 
consumatore come un fenome¬ 
no che interessa alcune caratte¬ 
ristiche del prodotto: l’acidità, 
il colore, la presenza di anidride 
carbonica, il sapore ed in parti- 
colar modo il profumo. 

La letteratura riporta circa 
1300 diversi composti volatili 
identificati nelle bevande alco¬ 
liche; includendo i composti 
non volatili tale numero proba¬ 
bilmente raddoppia. 

Secondo la più recente classi¬ 
ficazione (Figura 1), si distin¬ 
guono nel vino 4 gruppi di so¬ 
stanze aromatiche la cui sintesi 


ed accumulo sono riconducibili 
ad altrettante fasi tecnologi¬ 
che. Le peculiarità aromatiche 
dei vini ottenuti dai diversi viti¬ 
gni si devono perciò alla som¬ 
matoria ed alle sinergie degli 
aromi varietali, prefermentati¬ 
vi, fermentativi e post fermenta¬ 
tivi. 

Per gli aromi varietali è ne¬ 
cessario innanzitutto operare 
una distinzione tra sostanze 
odoranti e sostanze odorigene. 

Le sostanze odoranti sono 
quelle che presentano una so¬ 
glia di percezione tale da essere 
immediatamente rilevabili da 


nostri sensi. Un classico esem¬ 
pio di sostanza odorante è rap¬ 
presentato dai terpeni riscon¬ 
trabili nelle uve moscato: que¬ 
sti terpeni dell’uva passano in¬ 
variati nel mosto e quindi nel 
vino caratterizzandolo. 

Nelle uve possono poi essere 
presenti anche delle sostanze 
odorigene costituite da compo¬ 
sti con soglia di percezione ele¬ 
vata che nel corso della trasfor¬ 
mazione dell’uva in vino posso¬ 
no evolvere in molecole a soglia 
di percezione minore manife¬ 
stando in tal modo tutto il loro 
potenziale aromatico. 



Schema di produzione delle sostanze aromatiche nel corso della vinificazione. 
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Tabella 1 

Grado di maturazione 
(Zuccheri g/I) 

MOSTO 

VINO 

Aldeidi 

Alcoli 

Aldeidi 

Alcoli 

146 

2086 

5069 

0 

2984 

185 

1998 

3851 

0 

2217 

204 

920 

1690 

0 

1633 


Influenza del grado di maturazione e della fermentazione alcolica sul conte¬ 
nuto di composti in Cg (Risultati espressi in ppb) (Cordonnier, 1989). 


Valutati sotto questo aspetto 
i diversi vitigni presentano una 
notevole differenziazione. Al¬ 
cuni sono caratterizzati da una 
nota aromatica moscata molto 
intensa, legata alla presenza di 
terpeni. In altri sono invece pre¬ 
senti delle sostanze odorigene, 
cioè dei precursori di potenziali 
aromi gradevoli. Questi posso¬ 
no liberarsi nel corso della vini¬ 
ficazione per idrolisi dei precur¬ 
sori glucidici originando una 
nota aromatica tipica. 

Anche i lieviti possono agire 
in maniera diversa sui composti 
odorigeni, determinando una 
differenziazione di ceppo poi¬ 
ché esistono ceppi che riescono 
a liberare più o meno facilmen¬ 
te queste sostanze, 

Le ricerche degli ultimi anni 
hanno dimostrato che nella va¬ 
lutazione del patrimonio aro¬ 
matico di un vitigno rivestono 
grande importanza anche gli 
aromi prefermentativi. 

Questa categoria di sostanze 
è strettamente legata alle mani¬ 
polazioni che l’uva subisce in 
tutte le fasi tecnologiche che 
precedono la fermentazione: il 
tipo di raccolta, il trasporto, la 
pigiatura, il tempo e la tempera¬ 
tura di macerazione, il tipo e 
grado di pressatura, il tipo di de¬ 
fecazione, il grado di ossigena¬ 
zione, i coadiuvanti tecnologici 
utilizzati, ecc. 

Una classe di sostanze odori- 
gene, i cosiddetti precursori 
non specifici, è costituita dagli 
acidi grassi a lunga catena pre¬ 
senti nella cuticola cerosa della 
bacca. 

Questi acidi grassi poiinsatu¬ 
ri, essenzialmente acidi linolei- 
co e linolenico, nel corso dei 
trattamenti a cui viene sottopo¬ 
sta l’uva per la produzione del 
mosto, possono subire dei feno¬ 
meni di ossidazione. Enzimi del 
tipo lipossigenasi e liasi deter¬ 
minano infatti la rottura di que¬ 
ste molecole in catene più corte, 
con formazioni di aldeidi sature 
ed insature a 6 atomi di carbo¬ 
nio, che successivamente posso¬ 
no essere ridotte dalle alcoldei- 
drogenasi del lievito ad alcoli 
saturi ed insaturi (Tabella 1). 

Il corpo del flavour si forma 
però durante la fermentazione 


ed è dovuto ai processi metabo¬ 
lici del lievito. A riprova di que¬ 
sto si è osservato che effettuan¬ 
do fermentazioni su substrati 
diversi con gli stessi lieviti il 
profilo dei composti aromatici è 
simile. 

La frazione più volatile del¬ 
l’aroma del vino è composta dai 
composti carbonilici; le aldeidi 
alifatiche a corta catena insie¬ 
me ai 2 - cheto - acidi sono com¬ 
posti chiave nella formazione, 
da parte dei lieviti, degli alcoli 
superiori a partire da aminoaci¬ 
di e zuccheri (Tabella 2). La 
maggior parte di questi compo¬ 
sti si forma durante la fermenta¬ 
zione all’interno delle cellule di 
lievito per poi migrare nel me¬ 
dium. Il contenuto più alto di al¬ 
deidi si trova infatti durante la 
fermentazione quando l’attività 


del lievito è nella fase più vigo¬ 
rosa. Inoltre la composizione 
dei nutrienti può influenzare la 
formazione dei composti carbo¬ 
nilici. Una carenza di nutrienti 
nell’uva porta ad un incremen¬ 
to di aldeidi nel vino; una caren¬ 
za di aminoacidi porta ad una 
maggior formazione di chetoa¬ 
cidi mentre un’abbondanza di 
aminoacidi porta agli alcoli su¬ 
periori attraverso deammina- 
zione e decarbossilazione. I 2 - 
cheto - acidi, precursori delle al¬ 
deidi, si formano in entrambe le 
vie. La quantità di aldeidi libere 
nei vini è basso per l’addizione 
di anidride solforosa che reagi¬ 
sce con le aldeidi per dare acidi 
2 - idrossi - solfonici. 

Tra i composti carbonilici so¬ 
no da ricordare i dichetoni vici¬ 
nali 2, 3 - butandione e 2, 3 - pen- 



Tabella 2 


Alcohols 

Aldehydes 

Reto acids 

Amino acid 

Ethanol 

Acetaldehyde 

2 - Ketopropionic acid 

Alanine 

Glycol 

Glyoxal 

3 - Hydroxy - 2 - keto - 
propionic acid 

Serine 

1 - Propanol 

Propionaldehyde 

2 - Ketobutyric acid 

2 - Amino - 
butyric acid 

1 - Butanol 

Butyraldehyde 

— 

— 

2 - Methyl-1- 
propanol 

Isobutyraldehyde 

2 - Ketoisovaleric acid 

Valine 

2-Methyl-l- 

2 - Methylbutyr - 

2 - Keto - 3 - Methyl - 

Isoleucine 

butanol 

aldehyde 

valeric acid 


3 Methyl-1- 
butanol 

Isovaleraldehyde 

2 - Ketoisocaproic 
acid 

Leucine 

1 - Henaxon 

Hexanal 

— 

— 

Phenethyl 

alcohol 

— 

3 - Phenyl - 2 - keto - 
propionic acid 

Phenylalanine 

Tyrosol 

— 

3 - (4 hydroxyphenyl) 

2 - ketopropionic acid 

Tyrosine 

Tryptophol 

— 

— 

Tryptophan 


Correlazioni esistenti tra alcuni dei principali componenti volatili dei vini 
(Nykanen, 1986). 
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Esteri prodotti da Saccharomyces cerevisiae in condizioni semi - aerobiche 
ed anaerobiche (Nykanen, 1986). 


tandione; in particolare il pri¬ 
mo denominato anche diacetile, 
per la sua bassa soglia sensoria¬ 
le e per il caratteristico odore di 
burro, è un composto che può ri¬ 
sultare preponderante nella de¬ 
finizione dell’aroma del vino. 
Le quantità di diacetile nel vino 
variano entro limiti ampi: 0,02 - 
4 mg/l. 

Gli alcoli superiori sono co¬ 
munque i composti presenti in 
maggiore quantità fra le specie 
che compongono il flavour di 
un vino. Il gruppo comprende 
alcoli alifatici ed aromatici de¬ 
rivanti dal metabolismo degli 
aminoacidi. Gli alcoli alifatici 
sono 1 - propanolo, 2 -metil - 1 - 
propanolo, 2 - metil -1 - butano- 
io e 3 - metil - 1 - butanolo, men¬ 
tre tra gli aromatici il più rap¬ 
presentato è l’alcol feniletilico. 
Gli alcoli superiori si caratte¬ 
rizzano per il loro odore e sapo¬ 
re forte e pungente. Il contenu¬ 
to di alcoli superiori è un para¬ 
metro molto studiato e i valori 
che si trovano sono 10 -125 mg/l 
per il 1 - propanolo, 15 -140 mg/l 
per il 2 - metilpropanolo e 90 - 
400 mg/l per i due isoamilici. 

Il gruppo di composti numeri¬ 
camente preponderante fra i 
composti aromatici è quello de¬ 
gli esteri degli acidi grassi. Fra i 
composti volatili gli esteri sono 
fra i più importanti nella defini¬ 
zione dell’aroma anche se, come 
già detto, un aroma caratteristi¬ 
co non è riconducibile ad un 
singolo composto. 

L’ambiente, anaerobico o se¬ 
miaerobico (Figura 2), svolge 
un ruolo fondamentale nella 
produzione di esteri; tale effetto 
varia da lievito a lievito. S. cere¬ 
visiae e S. oviformis producono, 
in condizioni strettamente 
anaerobiche, quantità otto vol¬ 
te maggiori di isopentilacetato 
e cinque volte maggiori di etile- 
sanoato rispetto a condizioni di 
fermentazione semiaerobiche. 
S, cerevisiae produce maggiori 
quantità di isopentilacetato in 
condizioni anaerobiche che in 
condizioni semiaerobiche come 
avviene anche per etilesanoato, 
etilottanoato e fenetilacetato 
mentre la produzione è minore 
per etil - laurato, etil - palmitato 
ed etil - 9 - esadecenoato. 


Si è anche rilevato che esiste 
una relazione diretta tra il con¬ 
tenuto in alcoli ed il contenuto 
in esteri acetici relativi. 

La sintesi degli acidi grassi 
avviene per aggiunte successi¬ 
ve di due atomi di carbonio al- 
l’Acetil - CoA. Questo comporta 
che anche nel profilo addico 
avremo una netta prevalenza 
degli acidi grassi a numero di 
atomi di carbonio pari oltre alla 
presenza di acidi a corta catena 
tipo isobutirrico, 2 - metilvaleri- 
co e 3 - metilvalerico. 

Oltre alla formazione di buo¬ 
na parte dei composti caratte¬ 
rizzanti il flavour dei vini il me¬ 
tabolismo dei lieviti modifica 
anche altri componenti caratte¬ 
ristici dei mosti. È noto come al¬ 
cuni lieviti del genere Schizo- 


saccharomyces sono in grado di 
metabolizzare completamente 
l’acido malico con conseguente 
incremento del pH del substra¬ 
to. Una parziale disacidificazio¬ 
ne del mezzo è compiuta anche 
da altri lieviti di interesse eno¬ 
logico (Tabella 3). I principali 
responsabili della riduzione 
dell’acidità malica dei vini sono 
comunque i batteri lattici. 

Le ricerche compiute sino ad 
oggi su questo argomento sono 
molto numerose e comprendono 
diversi aspetti legati alla pre¬ 
senza di questi batteri nel vino. 

Lo sviluppo dei batteri lattici 
è influenzato dalla composizio¬ 
ne del vino in modo molto signi¬ 
ficativo. Il pH è uno dei parame¬ 
tri più importanti nel condizio¬ 
narne lo sviluppo. Nella figura 
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Tabella 3 

Specie 

Percentuale di 
Acido L-malico 
metabolizzato 

Saccharomyces spp. 

16-33 

Sacch. baila 

50-64 

Saccli. acidifaciens 

52 

Kloeckera spp. 

15-30 

Kl. javanica 

80-95 

Kl. lafarii 

95 

Schiz. pombe 

95 

Hansenula spp. 

50 

Pichia spp. 

24-95 

Candida spp. 

32-85 

Torulopsis spp. 

10-29 

Saccharomyces spp. 

15-28 

Schizossaccharomyces spp. 28-83 

Schiz. pombe 

25-92 

Sacch. cerevisiae 

10-24 

Saccharomyces spp. 

14-24 

Schiz. malidevorans 

100 


Percentuali di acidi malico metabo¬ 
lizzato da diversi generi di lievito 
(Davis et al., 1985). 


3 la linea continua rappresenta 
lo sviluppo del Leuconostoc oe- 
nos osservato in vini con pH < 
3,5. La presenza di Pediococcus 
spp. e Lactobacillus spp. (linee a 
tratteggio) aumenta alPaumen- 


tare del pH e in alcuni vini que¬ 
ste specie possono rendersi re¬ 
sponsabili di alterazioni dopo 
che la fermentazione malo - lat¬ 
tica è stata completata ad opera 
del Leuconostoc oenos. 

Anche Petanolo è un fattore 
limitante la crescita dei batteri 
lattici: con più di 10° diminuisce 
decisamente la sopravvivenza e 
lo sviluppo. I Leuconostoc e i Pe¬ 
diococcus hanno manifestato 
una tolleranza fino a valori di 
12° 14°. La resistenza alPal- 

col diminuisce all’aumentare 
della temperatura e alPaumen- 
tare del pH. 

Alcuni studi hanno inoltre 
evidenziato che il L. oenos è più 
resistente al calore rispetto ai 
lattobacilli e ai pediococchi. 

Oltre ad essere responsabili 
della fermentazione malo - latti¬ 
ca i batteri lattici possono pro¬ 
durre molti altri composti: ace- 
taldeide, acido acetico, etanolo, 
3, 3 - butandiolo, diacetile e ace¬ 
toino. Questi due ultimi compo¬ 
sti sono molto importanti in 
quanto possono condizionare il 
profilo aromatico del vino. Al¬ 
tri composti aumentano duran¬ 
te la fermentazione malo - latti¬ 
ca: acidi volatili, dietilsuccina- 
to, etilacetato, n - propanolo, 2 - 
butanolo, n - esanolo, etillatta- 
to, 2 , 3 - butandiolo. Per altri 
ancora si assiste invece ad una 


lieve diminuzione: 3 -metil - n - 
butilacetato, n - esilacetato, 2 - 
feniletilacetato, 2 -etil - n - 
esanoato. 

Alla luce di queste variazioni 
compositive sono stati compiuti 
diversi studi per verificare le 
modificazioni organolettiche 
apportate dalla fermentazione 
malo - lattica ad un vino. È stato 
verificato che il maggior ap¬ 
prezzamento ricevuto da un vi¬ 
no non è correiabile ad una av¬ 
venuta fermentazione malo - 
lattica. È stata altresì eviden¬ 
ziata una differenza significati¬ 
va tra la qualità di vini in cui la 
fermentazione malo - lattica è 
stata indotta con inoculazioni 
di batteri lattici e vini in cui la 
fermentazione è avvenuta spon¬ 
taneamente. Questi ultimi sono 
stati apprezzati di meno da com¬ 
missioni di esperti degustatori. 

In generale si può affermare 
che i vini che hanno subito la 
fermentazione malo - lattica da 
un punto di vista microbico so¬ 
no più stabili. Va d’altra parte 
ricordato che la stabilità micro- 
biologica di un vino non è affat¬ 
to garantita dal completamento 
della fermentazione malo - latti¬ 
ca; infatti Taumento di pH che 
essa comporta determina una 
maggiore suscettibilità del vino 
ad alterazioni di tipo microbico. 

Va ancora segnalata la modi¬ 
ficazione del colore del vino che 
può manifestarsi nel corso della 
fermentazione malo - lattica 
(colore fino al 30% in meno). 
Probabilmente ciò è imputabile 
alla utilizzazione, da parte dei 
batteri lattici, di composti che 
«legano» l’anidride solforosa, 
come l’acetaldeide ed altri com¬ 
posti carbonilici (acido piruvi- 
co, acido alfa - chetoglutarico) 
rilasciando così l’anidride sol¬ 
forosa nel mezzo con effetti de¬ 
coloranti sul vino. Significative 
perdite di colore sono comun¬ 
que segnalate solo nei vini che 
presentano un pH elevato. 

In tutti i vini ed in particolare 
in quelli rossi, il colore è di 
estrema importanza nel deter¬ 
minarne le caratteristiche qua¬ 
litative; i gruppi di sostanze che 
contribuiscono al colore di un 
vino rosso sono gli antociani ed 



Ciclo di sviluppo dei batteri lattici durante la vinificazione di vini rossi 
(Spiegazione nel testo) (Wibowo et al., 1985). 
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Tabella 4 




Fermentaz. 

Maturaz. 

Farfurale 

(mg/l) 

5-MetiI 

furfurale 

(mg/l) 

Alcol 

furfurilico 

(mg/l) 

A 

Acciaio 

inox 

Acciaio 

inox 

0 

0 

0 

B 

Barrique 

nuova 

Barrique 

nuova 

0,52 

0,16 

2,15 

C 

Barrique 

I anno 

Barrique 

1 anno 

0,33 

0,11 

0,39 

D 

Barrique 

2 anni 

Barrique 

2 anni 

0,14 

0,11 

0,17 

E 

Acciaio 

inox 

Barrique 

nuova 

1,85 

0,32 

0,15 


Analisi di vini bianchi secchi dopo tre mesi di maturazione in barrique (Mar- 
sal et al., 1988). 


i tannini nonché i complessi ori¬ 
ginati da tali due gruppi. Gli an- 
tociani sono responsabili delle 
colorazioni rosso violacee, i po¬ 
limeri antociano - tannici lo so¬ 
no per quelle mattone, i tannini 
per quelle giallo brune o giallo 
aranciate. 

Nel corso deirinvecchiamen- 
to le antocianine delFuva subi¬ 
scono idrolisi con liberazione 
dei corrispondenti agliconi 
molto più instabili delle mole¬ 
cole di partenza. In questo modo 
questi composti sono più facil¬ 
mente ossidabili e reagiscono 
più facilmente con i tannini 
provocando forti mutamenti 
delle caratteristiche cromati¬ 
che. I tannini a loro volta subi¬ 
scono una condensazione ossi¬ 
dativa per cui il loro colore ori¬ 
ginario passa dal giallo al giallo 
bruno, arancione. 

Le modificazioni del pH del 
vino conseguenti ad una dimi¬ 
nuzione di acidità operata da 
lieviti o batteri influenzano la 
reazione di autossidazione delle 
sostanze fenoliche. A pH 4 la 
reazione è nove volte più rapida 
che a pH 3. 

Inoltre il pH influenza Tin- 
tensità e la tonalità del colore. 
All’aumentare del pH si incre¬ 
menta la percentuale degli an- 
tociani presenti sotto forma di 
leucobase. Pertanto Tintensità 
colorante di un vino rosso a pH 
4 è notevolmente minore di 
quella dello stesso vino a pH 3. 

Gli aromi post - fermentativi, 
infine, sono quelli che si forma¬ 
no nel corso della conservazio¬ 
ne del vino e sono oggetto di 
studio da oltre 50 anni. Nel cor¬ 
so deirinvecchiamento del vino 
gli acidi e gli alcoli reagiscono 
tra di loro e formano, per con¬ 
densazione, principalmente de¬ 
gli esteri acidi. Queste reazioni 
di esterificazione sono lente e 
parziali e solo dopo parecchi 
mesi diventano sensibili. Oltre 
allo studio di queste reazioni di 
esterificazioni negli ultimi anni 
si sono particolarmente appro¬ 
fondite le indagini sulle carat¬ 
teristiche aromatiche nei vini 
maturati in botti di legno. Un 
grande vino rosso deve perma¬ 
nere un certo periodo di tempo 
in botti di legno, ed anche alcu¬ 


ni vini bianchi di pregio subi¬ 
scono un moderato invecchia¬ 
mento in botte di legno. Recen¬ 
temente alcuni ricercatori fran¬ 
cesi, hanno confrontato la fer¬ 
mentazione e la maturazione in 
barrique per la produzione dei 
vini bianchi secchi (Tabella 4). I 
confronti fatti tra i vini fermen¬ 
tati in barrique e vini fermenta¬ 
ti in acciaio con successivo bre¬ 
ve invecchiamento in botte di 
legno, evidenziano che nel pri¬ 


mo caso si rileva un contenuto 
in furfurale notevolmente infe¬ 
riore. Questo composto, ceduto 
dal legno, nel corso della fer¬ 
mentazione può essere ridotto 
ad alcol furfurilico. È quindi di¬ 
mostrato che l’attività del lievi¬ 
to od anche la presenza di forti 
quantità di fecce di fermenta¬ 
zione in un vino che matura in 
botte di legno influenzano le ca¬ 
ratteristiche aromatiche del vi¬ 
no ottenuto. 
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INTRODUZIONE 


I vigneti del- 
ritalia settentrionale vengono 
talora infestati da alcune cocci¬ 
niglie, quali lo pseudococcide 
Planococcus ficus (Sign.) ed i 
coccidi Parthenolecanium corni 
(Bouché) e Pulvinaria uitis L. 
(Girolami et al., 1989). Ad esse si 
è aggiunto negli ultimi anni an¬ 
che il coccide Neopuluinaria in- 
numerabilis (Rathv.) denomina¬ 
to «pulvinaria maggiore» per 
distinguerlo dall’affine P. uitis 
ora chiamato «pulvinaria mino¬ 
re». 

N. innumerabilis è una delle 
numerose specie di insetti di 
origine americana pervenute in 
Europa negli ultimi anni. Os¬ 
servata dapprima in vigneti del¬ 
la Georgia e descritta nel 1955 
con il nome di Neopuluinaria 
imeretina da Hadzibejli, succes¬ 
sivamente è stata riscontrata in 
Francia, ove appare diffusa in 
particolare nei vigneti delle re¬ 
gioni meridionali (Canard, 
1964). 

In Italia la pulvinaria mag¬ 
giore è stata rinvenuta per la 
prima volta nel 1975 su diverse 
piante ospiti, compresa la vite, 
nei dintorni di Padova (Pelliz- 
zari Scaltriti, 1977). Per molti 


Foto 1 - N. innumerabilis trascorre i mesi invernali allo stadio di femmina fe¬ 
condata di colore marrone chiaro; su vite si rinviene prevalentemente alla ba¬ 
se dei tralci di un anno. 


UNA NUOVA COCCINIGLIA 
DANNOSA ALLA VITE: 
NEOPUL VINARIA 
INNUMERABILIS (RATHV.) 

* P. Zandigiacomo, * F. Pavan, ** P. Antoniazzi, * V. Girol am i 
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Foto 3 - Le femmine di N. innumerabilis in maggio iniziano la produzione di 
un vistoso ouisacco di cera biancastra che sporge posteriormente al corpo del- 
Vinsetto. 


anni questa cocciniglia non ha 
dato luogo nel nostro Paese a 
infestazioni degne di nota; in 
apparenza risultava tenuta sot¬ 
to controllo biologico da diversi 
antagonisti animali. 

Nel 1990, dopo un confronto 
fra esemplari di origine ameri¬ 
cana e di origine europea, si è 
giunti alla conclusione che N. 
imeretina Hadz. doveva essere 
considerato un sinonimo di N. 
innumerabilis (Rathv.) (Danzig 
e Matile - Ferrerò, 1990). 

Soprattutto nelFultima pri¬ 
mavera, N. imeretina è stata os¬ 
servata in numerosi vigneti del¬ 
le principali aree viticole del 
Friuli - Venezia Giulia; ciò ha 
suscitato viva preoccupazione 
negli operatori agricoli e nei 
tecnici fitoiatri che si sono tro¬ 
vati di fronte a un fitofago non 
conosciuto. Pertanto si è rite¬ 
nuto opportuno fornire alcune 
informazioni preliminari su 
questa nuova cocciniglia; ricer¬ 
che sono in corso sulla valuta¬ 
zione dei danni e sulle strategie 
di controllo chimico e biologico 
della specie. 



Foto 2 - Durante Vaccrescimento pri¬ 
maverile le femmine di N. innume¬ 
rabilis assumono gradualmente una 
colorazione grigiastra. 


DIFFUSIONE 
IN FRIULI 
VENEZIA GIULIA 
E VITIGNI 
INTERESSATI 

La pulvinaria maggiore nel 
corso del 1992 è stata reperita 
pressoché in tutte le aree vitico¬ 
le a denominazione di origine 
controllata della regione. 

Nelle «Grave del Friuli» sono 
state riscontrate infestazioni 
nei dintorni di Fontanafredda, 


Valvasone, Casarsa, Codroipo e 
Martignacco; nei «Colli orien¬ 
tali» la cocciniglia è stata osser¬ 
vata in vigneti di Buttrio, S. 
Giovanni al Natisone e Corno 
di Rosazzo; nei territori «Ison¬ 
zo» e «Collio» sono stati interes¬ 
sati diversi vigneti di Cormóns, 
Mossa e S. Floriano del Collio; 
nel territorio «Aquileia» sono 
stati segnalati danni nei dintor¬ 
ni di Pocenia e di Aquileia stes¬ 
sa; nel «Carso» triestino si è ri¬ 
scontrato un leggero attacco a 
Muggia. 


NOTIZIARIO ERSA 13 
















VITICOLTURA 







Foto 5 - AlVinterno delVovisacco sono presenti diverse migliaia di uova ovali 
di un colore che varia dal bianco giallastro al rosa chiaro. 



Le infestazioni hanno riguar¬ 
dato tutti i principali vitigni, 
quali Pinot grigio, Chardon- 
nay, Sauvignon, Tocai friulano. 
Malvasia istriana e Ribolla fra 
quelli a uva bianca, e Cabernet 
sauvignon. Cabernet frane e 
Merlot fra quelli a uva nera. 

Attualmente N. innumerabi- 
lis risulta poco diffusa nei vi¬ 
gneti del Veneto, ove non causa 
danni apprezzabili. 


CICLO 

BIOLOGICO 


Il ciclo biologico di N. innu- 
merabilis è stato studiato da di¬ 
versi Autori (Hadzibejli, 1955; 
Canard, 1966; Pellizzari Scaltri- 
ti, 1977). 

La cocciniglia compie un’uni¬ 
ca generazione all’anno. Tra¬ 
scorre la stagione invernale al¬ 
lo stadio di femmina fecondata, 
di colore marrone chiaro, e su 
vite si osserva per lo più sui tral¬ 
ci di un anno (prevalentemente 
nella parte prossimale) (foto 1); 
talora si riscontra anche su le¬ 
gno di due o più anni. In prima¬ 
vera le femmine si accrescono 
sino a raggiungere circa un cen¬ 


timetro di lunghezza e assumo¬ 
no una colorazione grigiastra 
(foto 2). Nella prima metà di 
maggicf le cocciniglie iniziano 
la produzione di un vistoso ovi- 
sacco di cera bianca che sporge 
posteriormente (foto 3); esse ri¬ 
mangono fissate al supporto so¬ 


lo con la parte anteriore del cor¬ 
po e il loro colore vira dal grigio 
al marrone scuro. A partire dal¬ 
la fine di maggio l’ovisacco rag¬ 
giunge la massima grandezza 
(foto 4) e può contenere alcune 
migliaia di uova ovali (fino a 
quasi 9.000) (foto 5). Le uova 
schiudono scalarmente dalla se¬ 
conda decade di giugno a metà 
luglio. Le neanidi (foto 6) mi¬ 
grano di norma sulle foglie, pre¬ 
ferendo la pagina superiore sui 
vitigni a foglia tomentosa (es. i 
Merlot) e quella inferiore sui vi 
tigni a foglia glabra (es. Char- 
donnay), ove si fissano per lo 
più lungo le nervature (foto 7); 
possono colonizzare anche i pic¬ 
cioli delle foglie e gli internodi. 

In settembre, dopo due mute, le 
giovani femmine di taglia anco¬ 
ra limitata (circa 2,5 mm) si ac¬ 
coppiano con i maschi alati e 
migrano progressivamente dal¬ 
le parti verdi a quelle legnose, 
ove esse ricercano una sede 
adatta allo svernamento; ri¬ 
prendono ad accrescersi preco¬ 
cemente, già a febbraio. 

N. innumerabilis alla ripresa 
vegetativa e soprattutto in esta¬ 
te emette un’abbondante mela¬ 
ta che costituisce un forte ri¬ 
chiamo per le formiche (foto 8). 



Foto 4 - Gli ovisacchi raggiungono la loro massima grandezza a partire dalla 
fine di maggio; le femmine assumono allora una colorazione grigio marrone. 
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Foto 6 - 1neonati di N. innumerabilis, raggiunta la superficie delVovisacco, si 
apprestano a spostarsi sulla vegetazione. 


CARATTERISTICHE 

DISTINTIVE 

N. innumerabilis è facilmente 
distinguibile dalle altre più co¬ 
muni cocciniglie della vite; si ri¬ 
conosce da P. ficus che ha il cor¬ 
po sempre ricoperto da cera 
biancastra e farinosa, e da P. 
corni, soprattutto in primavera, 
poiché quest’ultimo non produ¬ 
ce ovisacchi. I residui degli ovi- 
sacchi di N. innumerabilis sono 
visibili non solo durante Testa¬ 
te, ma anche nel successivo pe¬ 
riodo invernale (foto 9). 

Meno immediata, invece, è la 
distinzione fra la pulvinaria 
maggiore e quella minore (P. vi- 
tis), tuttavia alcune differenze 
macroscopiche ed altre micro¬ 
scopiche permettono il ricono¬ 
scimento delle due specie. 

Le femmine mature di N. in¬ 
numerabilis risultano di dimen¬ 
sioni maggiori (lunghezza me¬ 
dia di circa 8 mm con individui 
che spesso raggiungono il centi- 
metro) e si riscontrano per lo 
più su legno di un anno. 

Le femmine mature di P. vitis 
sono più piccole (lunghezza di 
circa 6 mm) e si osservano quasi 
esclusivamente su legno di due 
o più anni. 

Il materiale ceroso con cui è 
costituito Tovisacco di N. innu¬ 
merabilis risulta alquanto vi¬ 
schioso e filante (foto 10) a diffe¬ 
renza di quello di P. vitis. 

Il colore delle uova della pul¬ 
vinaria maggiore varia dal 
bianco giallastro (foto 5) al rosa 
chiaro; mentre le uova della 
pulvinaria minore assumono un 
colore che va dalTarancio al 
rosso vinoso. 

Per l’esatta identificazione 
della specie è necessario tutta¬ 
via allestire un preparato mi¬ 
croscopico e disporre di cono¬ 
scenze specialistiche. A livello 
microscopico si può osservare, 
ad esempio, che il corpo delle 
femmine di N. innumerabilis è 
circondato da robuste ^pine 
marginali a punta arrotondata 
di forma e dimensioni simili a 
quelle delle spine stigmatiche 
laterali. Il corpo delle femmine 
di P. vitis è contornato da setole 
marginali appuntite di dimen¬ 


sioni più limitate rispetto alle 
spine stigmatiche. 


PIANTE OSPITI 

La pulvinaria maggiore è spe¬ 
cie polifaga che comuleta il suo 


sviluppo su numerose piante 
ospiti legnose, arboree e arbu- 
stive. In Ontario (Canada) è sta¬ 
ta segnalata su piante dei gene¬ 
ri Acer, Salix, Populus, Ribes, 
Crataegus, su Juglans nigra, Ti- 
lia americana eVitis labrusca 
(Phillips, 1962). In Francia N. 



Foto 7 - Le neanidi di N. innumerabilis migrano di preferenza sulle foglie, fis¬ 
sandosi lungo le nervature. 
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innumerabilis è stata riscontra¬ 
ta oltre che su Vitis vinifera e su 
Parthenocissus quinquefolia (le 
piante ospiti più comuni), an¬ 
che su V. riparia, V. rupestris, 
Ampelopsis tricuspidata, Tilia 
vulgaris e Gleditschia triacan- 
thos (Canard, 1966). Nel nostro 
Paese la pulvinaria maggiore è 
stata reperita su vite, su P. 
quinquefolia e su Amorpha fru¬ 
ticosa (Pellizzari Scaltriti, 
1977). 


NEMICI NATURALI 

In Italia sono stati osservati 
diversi antagonisti in grado di 
limitare le popolazioni della 
pulvinaria maggiore. Le uova 
possono venire predate dal coc- 
cinellide Exochomus quadripu- 
stulatus L. e dalle larve di un 
dittero camemide del genere 
Leucopis; le neanidi vengono 
parassitate, invece, dall’ime- 
nottero calcidide Coccophagus 
lycimnia (Walk.) (Pellizzari 
Scaltriti, 1977). Tali zoofagi so¬ 
no gli stessi che normalmente 
mantengono a bassi livelli le po¬ 
polazioni della pulvinaria mi¬ 
nore. Anche gli uccelli sembra¬ 
no svolgere un importante ruo¬ 
lo quali predatori delle femmine 
della cocciniglia dalla primave¬ 
ra all’inizio dell’estate (Canard, 
1966). 

E allo studio la possibilità di 
introdurre in Europa dall’Ame¬ 
rica alcuni nemici naturali del¬ 
la coccciniglia, quali gli ime¬ 
notteri Atropates collinsi How. 
ed Eunotus liuidus Ashm. (Dan- 
zig e Matile - Ferrerò, 1990). 


DANNI 

In primavera la presenza sui 
capi a frutto di numerose fem¬ 
mine svernanti comporta una li¬ 
mitata crescita dei germogli (fo¬ 
to 11). 

In estate l’abbondante produ¬ 
zione di melata da parte delle 
giovani cocciniglie imbratta le 
foglie e i grappoli sottostanti su 


Foto 8 - La melata prodotta da N. innumerabilis costituisce un forte richiamo 
per le formiche che frequentano attivamente le cocciniglie e la vegetazione im¬ 
brattata dal liquido zuccherino. 


Foto 9 - Durante la stagione invernale sono ancora visibili i residui cerosi de¬ 
gli ovisacchi prodotti dalle femmine nella primavera. 
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VITICOLTURA 


cui si sviluppano vistose fumag- 
gini; ne consegue talvolta una 
precose caduta delle foglie e la 
mancata maturazione dei grap¬ 
poli (foto 12). Meno dannosa è 
la melata prodotta in primavera 
dalle femmine svernanti. 

Il danno si riflette non solo 
sulla produzione dell’anno, ma 
anche su quella dell’annata suc¬ 
cessiva (tralci da rinnovo debo¬ 
li e non maturi, scarsa differen¬ 
ziazione a fiore). Le viti infesta¬ 
te deperiscono progressivamen¬ 
te. 


LOTTA 

Già nel corso del 1992 è risul¬ 
tato necessario intervenire con 
trattamenti insetticidi in diver¬ 
se aziende friulane. 

In analogia con quanto consi¬ 
gliato per altre cocciniglie, al¬ 
l’ingrossamento delle gemme è 
possibile intervenire efficace¬ 
mente sulle femmine svernanti 
con methyl - parathion addizio¬ 
nato con olio bianco ed in estate 
sugli stadi giovanili con methi- 
dathion. 

Ricerche per individuare 
principi attivi a più bassa tossi¬ 
cità e a minore impatto ambien¬ 
tale sono in corso presso il Di¬ 
partimento di Biologia applica¬ 
ta alla Difesa delle Piante di 
Udine e l’Ufficio agrario della 
Provincia di Pordenone. 
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Foto 10 - La cera delVovisacco prodotto dalle femmine di N. innumerabilis è 
vischiosa e una volta toccata dà luogo a lunghi filamenti; è visibile una vespa 
rimasta impigliata. 



Foto 11 - L'attività primaverile di numerose femmine sui capi a frutto provoca 
lo sviluppo stentato dei germogli. 
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Foto 12 - Sull’abbondante melata prodotta dalla cocciniglia nei mesi estivi si sviluppano estese fumaggini che possono 
provocare la caduta anticipata delle foglie e la mancata maturazione dei grappoli. 
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Sperimentazione 
scientifica e tecnologica 
per la riduzione del contenuto 
di colesterolo nelle uova 

Premessa e motivazioni dello studio 


t 





Recentemente sono state eseguite nume¬ 
rose ricerche al fine di valutare la possi¬ 
bilità di ridurre il contenuto di colestero¬ 
lo nelle uova. Tali studi hanno evidenzia¬ 
to vari fattori che possono influenzare, 
più o meno marcatamente, il contenuto 
in colesterolo del tuorlo d’uovo: primo 
fra tutti l’alimentazione della gallina 
ovaiola e secondariamente la sua età, la 
sua produttività, il ritmo delle deposizio¬ 
ni e ancora la grossezza delle uova, il pe¬ 
so del tuorlo e dell’albume, tutti fattori 


questi ultimi legati alla genetica, cioè a 
tutte quelle variazioni che il contenuto 
di colesterolo può subire in funzione del¬ 
le diverse razze degli uccelli e delle ri¬ 
spettive varietà. Infatti il minor tasso di 
colesterolo è presente nel tuorlo d’uovo 
delle faraone (12 mg/g di tuorlo), mentre 
il valore maggiore è presente nel tuorlo 
di colombo (22 mg/g di tuorlo). Valori in¬ 
termedi, fra quelli sopra riportati, sono 
stati riscontrati nelle uova d’oca (16.3 
mg/g di tuorlo), d’anatra (16.2 mg/e di 
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tuorlo), di tacchina (16 mg/g di tuorlo) e 
di quaglia (14.4 mg/g di tuorlo). 

Per quanto riguarda invece il contenuto 
di colesterolo nel tuorlo di gallina, esso 
varia da un minimo di 14 mg/g di tuorlo 
ad un massimo di 22-26 mg/g di tuorlo, a 
seconda della varietà delle ovaiole. 
Inoltre si è osservato che il contenuto di 
colesterolo nelle uova è variabile in fun¬ 
zione deir«impiego» della gallina: è in¬ 
fatti minore nelle uova deposte da galline 
ovaiole e maggiore nelle uova deposte da 
galline utilizzate per la produzione di pol¬ 
lame da carne. 

Tuttavia per quanto riguarda le correla¬ 
zioni tra genetica e contenuto di coleste¬ 
rolo nelle uova di varie specie di galline, i 
risultati ottenuti sono scarsi e spesso non 
molto attendibili ai fini statistici e scien¬ 
tifici, anche se la selezione genetica ha 
senz’altro una certa influenza sui livelli 
di colesterolo nelle uova, come hanno 
evidenziato alcuni autori selezionando, 
ad esempio, in prima generazione, nel- 
Tambito delle galline ovaiole bianche di 
razza livornese, due linee: una ad alto e 
una a basso contenuto di colesterolo. Fra 
queste due linee la differenza è risultata 
più che significativa (5,39%). Alla terza 
generazione il tasso di colesterolo è dimi¬ 
nuito del 5.4% rispetto alle uova della 
prima generazione. 

Comunque in certi studi è stato anche ve¬ 
rificato che la selezione mirata diminui¬ 
sce il tasso di colesterolo nel tuorlo ma, 
al tempo stesso, diminuisce sensibilmen¬ 
te anche la produzione di uova, probabil¬ 


mente per il fatto che il colesterolo è es¬ 
senziale allo sviluppo embrionale. 

Da quanto esposto si evidenzia che gli 
studi futuri dovranno essere finalizzati 
in modo da manipolare i processi respon¬ 
sabili del deposito di colesterolo, senza 
alterare la produzione di uova e, a tal fi¬ 
ne, sembra che Talimentazione sia, se 
non runico, ma senza dubbio il fattore 
principale. 

In questo contesto si inseriscono i nostri 
studi che mirano ad ottenere una produ¬ 
zione di uova a basso contenuto di cole¬ 
sterolo, senza alterare la produttività 
delle ovaiole e a raggiungere, al tempo 
stesso, una produzione di uova aventi 
eguale, se non migliore, qualità nutrizio¬ 
nale rispetto a quelle «tradizionali». 

Tali risultati sono realizzabili mediante 
l’integrazione all’attuale alimentazione 
delle ovaiole di nuovi composti aventi ca¬ 
ratteristiche atte a modificare l’assetto 
lipidico del tuorlo d’uovo. 

Le nostre osservazioni da tempo sono ri¬ 
volte ad una erba, la portulaca, come fon¬ 
te vegetale di benefici nutrizionali e po¬ 
tenziale componente di alcuni mangimi 
per ovaiole. 

La portulaca (grandiflora e oleracea) è 
una delle più ricche fonti vegetali verdi 
di acidi grassi omega - 3; questi acidi gras¬ 
si abbassano i livelli sierici di colesterolo 
e trigliceridi, aumentano la quantità del¬ 
le lipoproteine ad alta densità e diminui¬ 
scono la viscosità del sangue, riducendo 
l’aggregazione piastrinica. 
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Esistono tre varietà di portulaca (una 
verde, una oro e una varietà oro con fo¬ 
glie larghe) aventi la stessa concentra¬ 
zione di acidi grassi della serie omega - 3 e 
di altre componenti nutrizionali. Le più 
importanti fonti di acidi grassi omega - 3 
sono riassunte nella sottostante tabella 
1 . 


Tab. 1 - Fonti Vegetali di Acidi 
Grassi Omiega-3 

Alimenti f assi Omega-3 

(g/iOO g) 


a basso contenuto 

0.1 

avocado 

0.1 

broccoli 

0.1 

fragole 

0.1 

cavolfiori 

0.2 

cavolo riccio 

0.1 

spinaci 

0.2 

piselli secchi 

0.3 

ceci secchi 

0.3 

fagioli (cotti) 

0.3 

granoturco (germi) 


a medio contenuto 


fagioli (secchi) 

0.6 

porri (essiccati) 

0.7 

germe di grano 

0.7 

spimi ina 

0.8 

portulaca 

0.9 

avena (germe) 

1.4 

soia (chicchi arrostiti) 

1.5 

soia (verde) 

3.2 

ad alto contenuto 


olio di soia 

6.8 

noci 

6.8 

olio di germe di grano 

6.8 

olio di noce 

10.4 

olio di semi di ravizzone 

11.1 


Congiuntamente al suo contenuto di aci¬ 
di grassi omega - 3, la portulaca, simile ad 
altre erbe selvatiche — amaranto, taras- 
saco e romice — è una preziosa fonte di 
betacarotene (un noto inibitore dei tumo¬ 
ri). Infatti alcune osservazioni hanno ri¬ 
portato che nelle aree geografiche dove 
questa erba selvatica viene comunemen¬ 
te somministrata, c’è una bassa inciden¬ 
za di tumori e malattie cardiache, proba¬ 
bilmente dovuta in parte proprio al con¬ 
tenuto di acidi grassi omega - 3 della por¬ 
tulaca. 

Sebbene ricca in carboidrati, la portula¬ 
ca è povera di grassi e proteine: una ade¬ 
guata proporzione di nutrienti alimenta¬ 
ri. E una buona fonte di vitamina C, fer¬ 
ro, fibre e calcio. La tabella 2 ne riassume 
i relativi apporti nutrizionali. 


Tab. 2 - Valore nutrizionale 
della Portulaca 

Nutrienti 


Portulaca 

Portulaca 

(su 100 gr) 


cruda 

% 

bollita e sgocc. 
% 

Calorie 


21 

15 

Proteine 

(g) 

1.7 

1.2 

Lipidi 

(g) 

0.4 

0.3 

elucidi 

(g) 

3.8 

2.8 

Fibra 

(g) 

0.9 

0,8 

Vitamina A 

(U.I.) 

2500 

2100 

Vitamina C 

(U.I.) 

25 

12 

Calcio 

(mg) 

103 

86 

Ferro 

(mg) 

3.5 

1.2 


Da un punto di vista medico, la portulaca 
è stata usata sin dai tempi antichi: nel¬ 
l’antica Grecia veniva utilizzata come 
lassativo, nel trattamento dei parassiti 
intestinali e nella prevenzione dello scor- 















buto. Erboristi cinesi, d’altra parte, han¬ 
no usato la portulaca sotto forma di im¬ 
piastro da applicare su ferite, ustioni e ul¬ 
cere; come diuretico e come lassativo. 
Anche in tempi moderni, Ridley, registra 
il suo uso come lassativo e il succo può es¬ 
sere instillato anche negli occhi per le 
malattie della congiuntiva. 

Circa 10 anni fa, un’analisi della portula¬ 
ca la registrava come un’erba infestante, 
o come un’erba aromatica, con inusuali 
qualità medicinali per usi popolari. 
Analisi scientifiche delle sue componenti 
chimiche hanno dimostrato che quest’er¬ 
ba ha un non comune valore nutriziona¬ 
le, che la rende uno degli alimenti poten¬ 
zialmente più importanti per il futuro. 


Metodologie 

Si premette che in questa fase dello stu¬ 
dio sono stati esaminati gli effetti di alcu¬ 
ni regimi alimentari per galline ovaiole 
sulla composizione bromatologica delle 
uova, tralasciando di esaminare, in que¬ 
sta fase, altri fattori direttamente corre¬ 
iabili con la produzione delle uova, quali 
ad esempio le condizioni climatiche nelle 
quali vivono le galline (es. temperatura 
ed umidità relativa: tali condizioni in¬ 
fluiscono sulle caratteristiche dell’uovo, 
per effetto di alterazioni sui processi fi¬ 
siologici degli animali). 

Tali aspetti saranno valutati nella secon¬ 
da fase dello studio durante la realizza¬ 
zione degli «allevamenti pilota». 
Pertanto in questa fase sono stati acqui¬ 
siti dalla temperatura i dati ottimali di 
temperatura ed umidità per l’ambiente di 
allevamento delle galline ovaiole: 

- temperatura non superiore ai 22° C 

- umidità relativa pari al 70%. 

Gli esperimenti sono stati condotti su va¬ 
ri gruppi di galline ovaiole dell’età di 5-6 
mesi, collocate in gabbie individuali. 
Prima di alimentare le galline con i vari 
regimi alimentari sperimentali, queste 
sono state alimentate con mangimi «com¬ 
merciali per ovaiole» per un periodo di 4 
settimane. 

La composizione base del mangime utiliz¬ 
zato in queste quattro settimane è stata 
la seguente: 

a) Componenti 

- farine di estrazione di soia tostata 

- carbonato di calcio da rocce calcaree 
macinate 

- farina di carne / ossa 

- glutine di granoturco 

- crusca di frumento tenero 

- farina di estrazione di girasole 

- farina di pesce 

- orzo 

- idrogenofosfato di calcio 

- cloruro di sodio 

- fosfato monocalcico 


b) Principi attivi contenuti per kg di man- 


girne 



Vitamina A 

U.I. 

12.000 

Vitamina Da 

U.I. 

3.000 

Vitamina E 

mg 

30 

Vitamina Bi 

mg 

1.5 

Vitamina B 2 

mg 

5 

Vitamina Be 

mg 

1 

Vitamina B 12 

mg 

0.02 

Vitamina H 

mg 

0.10 

Ac. D. Pantot. 

mg 

10 

Vitamina K 

mg 

3 

Vitamina PP 

mg 

50 

Colina 

mg 

1.000 

Ac. Eolico 

mg 

0.5 

Ferro 

mg 

30 

Iodio 

mg 

1 

Manganese 

mg 

150 

Rame 

mg 

10 

Zinco 

mg 

50 

Selenio 

mg 

0.15 

Etossichina 

mg 

100 
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c) Analisi chimica % 
Umidita 

Proteina greggia 
Grassi greggi 
Cellulosa greggia 
Ceneri greggie 
Cistina 
Lisina 
Metionina 


13.00% 

16.50% 

3.50% 

5.50% 

6.50% 

0.26% 

0.70% 

0.30% 


Per ottenere il mangime completo, que¬ 
sta composizione complementare per gal¬ 
line ovaiole è stata diluita nelle seguenti 
proporzioni: mangime 40% -granoturco 
60%. 

Il composto così ottenuto è stato sommi¬ 
nistrato a volontà alle galline in tratta¬ 
mento. 

Successivamente le galline ovaiole in 
esame (n. 40) sono state suddivise in 8 
gruppi di cinque galline ciascuno. Ad 
ogni gruppo è stato quindi assegnato un 
regime alimentare. 

P gruppo - di controllo — è stata sommi¬ 
nistrata una dieta standard - commercia¬ 
le (v. sopra). 

77° gruppo - per questo gruppo di ovaiole è 
stato preparato un mangime che com.- 
prendeva, oltre a quello standard - com¬ 
merciale, una quantità nota di portulaca 
(semi ed erba essiccata). 

777° gruppo - nel mangime somministrato 
alle^ ovaiole appartenenti a questo grup¬ 
po è stata aumentata la percentuale di 
soia già presente nel «mangime base» ( 
10 %). 

ly^ gruppo - a questo gruppo è stata som¬ 
ministrata, oltre alla quantità di mangi¬ 
me uguale a quella del III° gruppo, un de¬ 
terminato supplemento di portulaca. 

gruppo - le ovaiole appartenenti a que¬ 
sto gruppo sono state alimentate con una 
composizione di mangime che conteneva 
una percentuale di olio di semi di colza a 
basso contenuto di ac. erucico (10 - 20% 
di olio di colza). 

VI° gruppo - Talimentazione di queste 
ovaiole prevedeva un’aggiunta di portu¬ 
laca al regime alimentare previsto per il 
gruppo V°. 

VII° gruppo - per queste galline è stato 
preparato un mangime contenente soia, 
colza e portulaca in aggiunta alla compo¬ 
sizione mangimistica di base. 

VIII° gruppo - per questo gruppo di galli¬ 
ne è stato predisposto un mangime com¬ 
posto, oltre che dal mangime di base, da 
portulaca, farina di trifoglio (e/o erba 
medica), avena integrale e farina di gira¬ 
sole. 

Tutte le galline in esame sono state ali¬ 
mentate per due msi ad libitum con i regi¬ 
mi alimentari predisposti per i singoli 
gruppi, prima di iniziare le valutazioni 


sulle caratteristiche qualitative / quanti¬ 
tative e bromatologiche delle uova. 

Le uova da esaminare venivano raccol¬ 
te da due galline ovaiole, scelte per ran- 
domizzazione da ogni gruppo, per tre 
giorni consecutivi, durante la nona e la 
dodicesima settimana daH’inizio del- 
Tesperimento (quindi per ogni gruppo so¬ 
no stati eseguiti tre prelievi di uova: alla 
1^, alle 9^ e alla 12^ settimana). 

Per ogni prelievo venivano scelte due uo¬ 
va per gruppo di ovaiole e, dopo la rimo¬ 
zione del guscio e dell’albume, dai due 
tuorli venivano prelevati 10 grammi di 
tuorlo e su queste quantità sono state 
eseguite le determinazioni chimico - bro¬ 
matologiche. 

Per la determinazione dei vari indici bro¬ 
matologici (ac. grassi, colesterolo) sono 
state utilizzate le metodiche utilizzate 
nel sistema HPLC (Beckman). 
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Risultati 

È opportuno premettere che lo studio è 
stato condotto su galline ovaiole di razza 
«livornese», di particolare purezza gene¬ 
tica, Esse non rappresentano pertanto la 
cosiddetta specie «commerciale ovaio¬ 
la». Tale scelta è stata specificatamente 
operata in quanto in questa fase, stretta- 
mente sperimentale, era necessario non 
inficiare i risultati a causa di scelte di 
ovaiole ibride che potevano variare sen¬ 
sibilmente la produttività di uova e, più 
in particolare, la composizione bromato¬ 
logica del tuorlo. 

Nella tabella 3 sono riportati il peso 
medio delle ovaiole durante la fase di ri¬ 
levamento (valore medio alla 9^ e alla 12^ 
settimana) che è risultato essere di 2.352 



kg. Il peso medio dell’uovo era di 53.94 gr, 
mentre il tuorlo pesava mediamente 
15.00 gr. Il contenuto di lipidi totali era di 
45.2 gr. per cento grammi di tuorlo, men¬ 
tre il contenuto di colesterolo era di 13.94 
mgr per grammo di tuorlo. Il contenuto 
proteico del tuorlo si attestava sul 16.3% 
e 49.2 era la percentuale relativa all’ac¬ 
qua. 

Nella tabella 4 è stata riportata la compo¬ 
sizione lipidica del tuorlo (45.2% del 
tuorlo). Il contenuto di colesterolo libero 
è risultato essere il 5.9% dei lipidi totali e 
quello esterificato ri.8%, mentre tra gli 
acidi grassi, i saturi rappresentano il 
34% del totale degli acidi grassi, l’acido 
linoleico il 15.8%, il linolenico l’1.0% e 
gli acidi poliinsaturi superiori il 3.2%. 
Dalla tabella 5 si evidenzia che il conte¬ 
nuto di trigliceridi è risultato essere il 
63.1% del peso totale del tuorlo. I fosfoli¬ 
pidi ammontavano al 29.6%, che era co¬ 
stituito per il 68.1% dalla fosfatidilcoli- 
na, per il 23.3% dalla fosfatidiletalonami 
na, per il 2.6% dalla fosfatidilserina e per 
lo 0.9% dalla sfingomielina. 

Tra gli esteri del colesterolo (tab. 6) il più 
rappresentato è l’acido oleico (401%), se¬ 
guito dal paimitico (29.1%), dal linoleico 
(18.0%), dallo stearico (9.5%) e dal palmi- 
toleico (1.0%). Tra gli esteri poliinsaturi 
del colesterolo, Tarachidonico è rappre¬ 
sentato nella misura dello 0,9% ed il de- 
cosaesenoico nello 0.5%. 

Nella tabella 7 (e relativa figura A) so¬ 
no stati riportati i pesi medi delle uova 
(intero e tuorlo) prodotte dalle ovaiole 
alimentate con i vari regimi alimentari. 
Dall’analisi dei dati riportati nella sud¬ 
detta tabella e nel corrispondente isto¬ 
gramma si evidenzia che, nelle ovaiole 
alimentate con olio di colza in aggiunta 
al mangime base e portulaca il peso del¬ 
l’uovo diminuisce rispettivamente del 
9.7% e del 10% rispetto al peso delle uova 
del gruppo di ovaiole di riferimento; an¬ 
che il tuorlo subisce una diminuzione 
sensibile del peso (4.7% e 5.3%). 

Nel 11° gruppo (ovaiole alimentate con 
sola aggiunta di portulaca) la diminuzio¬ 
ne di peso del tuorlo è stata del 2.7%. 
Non sono state evidenziate diminuzioni 
significative nei pesi relativi ai tuorli e 
alle uova intere prodotte dalle ovaiole 
alimentate rispettivamente con aggiunta 
di soia (III° gruppo) e soia, colza, portula¬ 
ca e con integratori di fibre (VIII° grup- 
po). 

Anche le uova prodotte dalle galline ap¬ 
partenenti al VII° gruppo (ovaiole ali¬ 
mentate con soia, colza e portulaca) han¬ 
no registrato delle diminuzioni di peso ri¬ 
spetto a quelle prodotte dal gruppo di 
ovaiole di riferimento. 

Per quanto riguarda la percentuale di 
produzione delle uova (considerando il 1° 
gruppo come riferimento, avente quindi 
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produzione = 100%) è risultato che le 
ovaiole appartenenti ai gruppi IIP e 
VHP presentano una produzione pari a 
quella del P gruppo, mentre è leggermen¬ 
te inferiore (-10%) la produzione del VIP 
gruppo. 

La produzione delle galline ovaiole rag¬ 
gruppate nel IP gruppo (alimentate con 
sola aggiunta di portulaca) è diminuita 
nella misura del 15%, mentre la diminu¬ 
zione registrata per le ovaiole alimentate 
con olio di colza e con aggiunta di portu¬ 
laca (V° e VP gruppo) è pari al 17% ed al 
15%. Minore (8%) è risultato la diminu¬ 
zione nella produzione di uova delle gal¬ 
line alimentate con soia e portulaca (ta¬ 
bella 8 e figura B). 

Nella tabella 9 (e corrispondente figu¬ 
ra C) sono riportate le variazioni lipidi¬ 
che. I contenuti di lipidi totali, colestero¬ 
lo e acidi grassi non variano in modo si¬ 
gnificativo nelle uova prodotte da ovaio¬ 
le alimentate con sola aggiunta di soia. 

I lipidi totali (espressi in percentuale 
su 100 gr. di tuorlo) diminuiscono del 
6.4% nei tuorli delle uova deposte da gal¬ 
line alimentate con aggiunta di sola por¬ 
tulaca (IP gruppo), in quelle del IV° grup¬ 
po (galline alimentate con soia -I- portu¬ 
laca), in quelle del VP gruppo (ovaiole 
alimentate con colza + portulaca) e in 
quelle del VIP gruppo (ovaiole alimenta¬ 
te con soia, colza e portulaca). 


Per quanto riguarda il contenuto di cole¬ 
sterolo esterificato non ci sono variazio¬ 
ni nei tuorli delle uova prodotte da galli¬ 
ne appartenenti al IIP, V°, VP e VIP 
gruppo, mentre un aumento sensibile si 
evidenzia nei tuorli delle uova prodotte 
nel IP gruppo e nel IV° gruppo (da 1.8 a 
2.2% dei lipidi totali). 

I tuorli delle uova prodotte da galline ap¬ 
partenenti al V° e airVIIP gruppo con¬ 
tengono una percentuale di colesterolo 
esterificato inferiore a quella contenuta 
nei tuorli delle uova deposte dalle ovaio¬ 
le di controllo. 

II colesterolo libero diminuisce nella mi¬ 
sura del 50-60% nei tuorli delle uova del¬ 
le galline appartementi al IP, IV°, VP e 
VIP gruppo, mentre la diminuzione ri¬ 
scontrata nelLVIIP gruppo è del 70% cir¬ 
ca. 

L’acido linoleico aumenta mediamente 
del 6.3% in tutti i gruppi (tranne che nel 
IIP — cioè la ovaiole alimentate con ag¬ 
giunta di soia — dove tale valore risulta 
pressocchè uguale a quello di riferimen¬ 
to). 

Anche il contenuto di acido linolenico 
subisce un aumento in tutti i gruppi, in 
particolare nelle uova delle galline ali¬ 
mentate con portulaca. In quest’ultimo 
gruppo l’aumento è del 50% (IP gruppo). 
Gli acidi grassi poliinsafuri aumentano 
di circa di 100% sia nel IP che nel IV°, VP 
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Tab. 3 - Peso medio deile galline e delle uova e contenuto in lipidi totali, colesterolo, proteine 
ed acqua - valori medi relativi alle galline ovaiole alimentate con il mangime di base -1“ gruppo 

Peso 

gallina 

kg 

Peso 

uovo 

g 

Peso 

tuorolo 

g 

Lipidi 

totali 

% 

Colesterolo 

tuorlo 

mg/g tuorlo 

Proteine 

tuorlo 

% 

Acqua 

tuorlo 

% 

2.352 

53.94 

15.00 

45.2 

13.94 

16.3 

49.2 


Tab. 4 - Contenuto lipidico (lipidi totali, 
colesterolo ed acidi grassi) nel tuorlo di uo¬ 
va di galline ovaiole alimentate con il man- 

girne di base -1® gruppo 


Lipidi totali (% su 100 gr. di tuorlo) 

45.2 

Colesterolo esterificato* 

1.8 

Colesterolo libero* 

5.9 

Acido linoleico** 

15.8 

Acido linolenico** 

1.0 

Acidi poliinsaturi** 

3.2 

Acidi saturi** 

34.0 


* - In % lipidi totali 
** - In % del totale degli acidi grassi 


Tab. 5 - Contenuto in lipidi e in fosfoli¬ 
pidi del tuorlo espressi in % del peso to¬ 
tale del tuorlo di uova di galline ovaiole 
alimentate con il mangime di base - 1® 
gruppo 

LIPIDI 


Esteri del colesterolo 

1.3 

Trigliceridi 

63.1 

Acidi grassi liberi 

0.8 

Colesterolo libero 

4.9 

Fosfolipidi 

29.6 

FOSFOLIPIDI 


Fosfatidiletalonamina 

23.3 

Fosfatidilserina 

2.6 

Fosfatidilcolina 

68.1 

Sfingomielina 

0.9 

Altri 

3.7 


Tab. 6 - Contenuto in acidi grassi del colesterolo esterificato, dei trigliceridi e dei fosfolipidi 
espressi in % del peso totale del tuorlo di galline ovaiole alimentate con il mangime di base -1® 
gruppo 

Acidi grassi 

Esteri del 
colesterolo 

Trigliceridi 

Fosfolipidi 

Paimitico 

29.1 

24.5 

28.6 

Stearico 

9.5 

6.4 

14.9 

Palmitoleico 

1.0 

6.6 

1.9 

Oleico 

40.1 

46.2 

29.5 

Linoleico 

18.0 

14.7 

13.8 

Linolenico 

0.3 

1.1 

0.3 

Arachidonico 

0.9 

0.3 

6.2 

Decosaesenoico 

0.5 

0.2 

4.1 


Tab. 7 - Variazioni nel peso delle uova (valori medi dei rilevamenti effettuati alla 9“ e alla 12“ 

settimana) 










P 

gruppo 

indice 

IP 

IIP 

IVO 

yo 

VP 

VIP 

VHP 


di 

riferim. 

gruppo 

gruppo 

gruppo 

gruppo 

gruppo 

gruppo 

gruppo 

Peso uovo 

intero 

(g) 

53.9 

52.4 

53.9 

52.7 

48.7 

48.5 

52.2 

53.7 

Peso 

tuorlo 

(g) 

15.0 

14.6 

15.1 

14.8 

14.3 

14.2 

14.5 

14.9 
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e VIP gruppo ed addirittura del 115° nel- 
rVIII° gruppo. Questi valori rimangono 
pressocchè invariati per quanto riguarda 
sia il III° che il V° gruppo. 

Gli acidi grassi saturi rimangono inva¬ 
riati nel III° gruppo, mentre diminuisco¬ 
no in misura del 32-35% circa nei gruppi 
11°, IV°, VI°, VIP ed VHP. 

Tra gli acidi grassi esterificati con il cole¬ 
sterolo le variazioni più evidenti sono 


state registrate per Tac. linoleico che è 
aumentato del 6% nel V° e nell’VIIP 
gruppo, per Tac. linolenico che è aumen¬ 
tato del 200% neirVIIP gruppo e circa 
del 100% nel IV°, VP e VIP gruppo. L’ac. 
arachidonico è aumentato del 30 - 35% 
circa nel IP, IV°, VIP ed VHP gruppo, co¬ 
me pure Tac. decosaesenoico che registra 
Taumento maggiore (+ 160%) nelhVIIP 
gruppo (tabella 10 e figura D). 


Tab. 8 - Percentuale di produzione delle uova (considerando il 1® gruppo - 100*/o) 

1" 

gruppo 

II" 

gruppo 

IH" 

gruppo 

IV" 

gruppo 

V" 

gruppo 

VI" 

gruppo 

VII" 

gruppo 

Vili" 

gruppo 

100 

85 

100 

92 

83 

85 

90 

100 


Tab. 9 - Contenuto lipidico (lipidi totali, colesterolo ed acidi grassi) 

(valori medi dei rilevamenti effettuati alla 9“ e alla 12“ settimana) 


I" 

gruppo 

II" 

gruppo 

III" 

gruppo 

IV" 

gruppo 

V" 

gruppo 

VI" 

gruppo 

VII" 

gruppo 

Vili" 

gruppo 

Lipidi totali 
(% su 100 g 
di tuorlo) 

45.2 

42.3 

45.1 

42.3 

45.2 

42.3 

42.2 

40.4 

Colesterolo 

certificato* 

1.8 

2.2 

1.8 

2.3 

1.4 

1.9 

1.6 

1.3 

Colesterolo 

libero* 

5.9 

2.3 

5.8 

2.5 

4.9 

2.5 

2.7 

1.8 

Ac. linoleico** 

15.8 

16.7 

15.7 

16.2 

16.2 

16.9 

16.7 

16.8 

Ac. linolenico** 

1.0 

1.9 

1.0 

1.3 

1.1 

1.5 

1.4 

1.9 

Ac. grassi 
poliinsagturi** 

3.2 

6.5 

3.3 

6.3 

3.5 

6.6 

6.4 

6.9 

Ac. grassi 
saturi** 

34.0 

22.6 

33.4 

22.4 

30.4 

21.9 

23.2 

21.8 


* - In % sui lipidi totali 
** - In % del totale degli acidi grassi 


Tab. 10 - Contenuto in acidi grassi del colesterolo esterifìcato espressi in % del peso del tuorlo 
(valori medi dei rilevamenti effettuati alla 9“ e alla 12“ settimana) 


Acidi 

grassi 

I" 

gruppo 

II" 

gruppo 

III" 

gruppo 

IV" 

gruppo 

V" 

gruppo 

VI" 

gruppo 

VII" 

gruppo 

Vili" 

gruppo 

Paimitico 

29.1 

29.1 

29.1 

29.1 

26.8 

27.6 

29.6 

27.3 

Stearico 

9.5 

9.4 

9.5 

9.4 

8.4 

9.7 

9.2 

8.8 

Palmitoleico 

1.0 

0.9 

1.0 

0.9 

0.9 

1.2 

0.8 

0.7 

Oleico 

40.1 

39.1 

40.1 

39.1 

42.3 

40.0 

41.0 

39.8 

Linoleico 

18.0 

18.3 

18.0 

18.2 

19.1 

18.1 

18.3 

19.1 

Linolenico 

0.3 

0.4 

0.3 

0.5 

0.2 

0.6 

0.7 

0.9 

Arachidonico 

0.9 

1.1 

0.9 

1.0 

0.8 

1.0 

1.1 

1.2 

Decosaesenoico 

0.5 

1.0 

0.5 

1.0 

0.5 

0.7 

1.1 

1.3 









































Flg. C - CONTENUTO LIPIDICO (LIP.TOTALI. Fìg. B - PERCENTUALE Fig. A - VARIAZIONI 
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Conclusioni 


Lo studio suirutilizzo della portulaca (es¬ 
siccata e in semi) per la produzione di 
mangimi per galline ovaiole (razza livor¬ 
nese) ha evidenziato che in tutti i gruppi 
di galline esaminati ed alimentati con 
portulaca le uova prodotte presentavano 
una sensibile diminuzione nel contenuto 
di colesterolo, sia libero che esterificato: 
portulaca + soia, portulaca + olio di col¬ 
za, portulaca + prodotti ricchi di fibre 
(gruppi IV°, VP e VHP). 

In particolare nelle uova deposte dalle 
ovaiole alimentate con il mangime di ba¬ 
se e granoturco, addizionato da portula¬ 
ca, integratori ricchi di fibre quali farina 
di trifoglio, farina di avena integrale, fa¬ 
rina di girasole, ecc., è stata rilevata una 
diminuzione superiore al 50% del cole¬ 
sterolo, associata ad un aumento — di ol¬ 
tre il 100% — dei poliinsaturi superiori, 
in particolare della serie omega - 3; è sta¬ 
to inoltre registrato un aumento delhaci- 
do linoleico (probabilmente per azione 
degli integratori a base di fibre) in ragio¬ 
ne del 50%. 


In conclusione si può affermare che la 
portulaca può avere (a determinate con¬ 
centrazioni) un ruolo fondamentale nella 
produzione di uova, da ovaiole alimenta¬ 
te con tale erba, a basso contenuto di co¬ 
lesterolo (-50%) e, aspetto forse più im¬ 
portante, neirincremento di acidi grassi 
superiori (omega - 3) superiore al 100%. 
La diminuzione del peso delle uova intere 
in generale e del tuorlo in particolare, 
nonché la minore produzione provocata 
dall’assunzione di tale erba, sono state 
compensate — in questa fase dello studio 
— dall’utilizzo di ulteriori «integratori» 
(olio di colza a basso contenuto di ac. eru- 
cico, farina di soia e di girasole) i quali 
hanno diminuito sensibilmente tale in¬ 
conveniente. 

Sono questi gli aspetti da approfondire 
nel proseguio dello studio (IL fase) con 
rinstallazione di impianti pilota per alle¬ 
vare delle ovaiole mediante un’alimenta¬ 
zione che miri, oltre che alla diminuzione 
del colesterolo e all’aumento degli acidi 
grassi poliinsaturi, ad una ottimizzazio¬ 
ne del volume dell’uovo e della produtti¬ 
vità, utilizzando degli integratori ali¬ 
mentari che stimolino l’apparato produt¬ 
tivo delle galline ovaiole. 
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PRIME ESPERIENZE 
DI LOTTA GUIDATA IN VITICOLTURA 

NEL CODROIPESE 


In questi ultimi 
anni i settori viticolo e fruttico¬ 
lo sono stati accusati di fare un 
utilizzo indiscriminato di fito¬ 
farmaci e prodotti chimici in ge¬ 
nerale. La necessità di raziona¬ 
lizzare Tutilizzo di tali prodotti 
al fine di ridurre Timpatto am¬ 
bientale, contenere i costi e ga¬ 
rantire al tempo stesso una ade¬ 
guata difesa della coltura, ha 
portato allo sviluppo di pro¬ 
grammi di lotta guidata ed inte¬ 
grata. 

Nella nostra Regione la pri¬ 
ma esperienza di Lotta Guidata 
ed Integrata in Viticoltura è 
stata avviata nel 1987 dairUffi- 
cio Agrario della Provincia di 
Pordenone. Successivamente 
questi programmi si sono diffusi 
in altre aree del Friuli, promos¬ 
si da strutture quali Consorzi 
DOC e Cantine Sociali. Tra le 
aree viticole che restavano 
escluse da questo servizio di as¬ 
sistenza tecnica vi era la zona 
del Codroipese. Essa include i 
comuni di Sedegliano, Mereto 
di Tomba, Codroipo, Varmo, 
Bertiolo, Camino al Tagliamen- 
to e Rivignano. Per sopperire a 
tale carenza, e per prendere di¬ 
retto contatto con i problemi 
della gestione della assistenza 
tecnica fitoiatrica, TERSA si è 
fatto carico di organizzare un 
programma di Lotta Guidata in 
Viticoltura in tale area. Il pro¬ 
gramma è stato regolarmente 
avviato nella primavera del 
1992 grazie anche al supporto 
fornito dal Servizio di Lotta 
Guidata in Viticoltura operan¬ 
te nella Provincia di Pordeno¬ 
ne. 


Giorgio Stefanelli 


RILEVAMENTO 

DATI 

METEOROLOGICI 

Supporto fondamentale per 
impostare un programma di lot¬ 
ta guidata è la rilevazione dei 
dati climatici, sulla base dei 
quali vengono poi stabilite le 
strategie di difesa della coltura. 

L’ERSA attualmente dispo¬ 
ne, nella zona del Codroipese di 
10 centraline Agrometeorologi¬ 
che in grado di rilevare costan¬ 
temente i seguenti parametri: 

- Temperatura 

- Umidità relativa 

- Precipitazioni 

- Tempo bagnatura delle fo¬ 
glie 

- Velocità del vento 

- Radiazione solare 

Le centraline funzionano ad 


energia solare trasmettendo, 
ogni ora, via radio, i dati rileva¬ 
ti. I dati pervengono così in tem¬ 
po reale al centro Agrometeoro¬ 
logico delTERSA di Scodovac- 
ca (Cervignano) ed all’Ufficio 
Agrario della Provincia di Por¬ 
denone. I dati meteorologici 
vengono poi elaborati tramite 
un programma previsionale che 
indica lo sviluppo delle infezio¬ 
ni pernosporiche. 


AZIENDE 

PILOTA 

Il programma di lotta guidata 
è stato condotto in sei vigneti, 
messi a disposizione da altret¬ 
tante aziende viticole, disposti 
nelle immediate vicinanze delle 
centraline (Tab. 1). In queste 
«aziende pilota» venivano effet- 


Tab. 1: Vigneti in cui si é operato. 



Azienda 

Località 

Vitigno 

Superficie 

Az. Duchi Badoglio-Rota 

Codroipo loc. Blasis 

Merlot 

5500 m2 

Az. De Eccher 

Pocenia loc. Motte 

Merlot 

5000 m2 

Az. Stroili 

Camino al Tagl. 

Verduzzo 

7000 m2 

Az. Piacentini 

Varmo 

Merlot 

6000 m2 

Az. Eraclit Venier 

Bertiolo loc. Sterpo 

Pinot Bianco 

10000 m2 

Az. ERSA Pantianicco 

Mereto di Tomba 

Chardonnay 

10000 m2 


Vigneti in cui si è operato. 
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tuate due visite alla settimana 
in cui si procedeva ad un con¬ 
trollo dello stato fitosanitario 
del vigneto e si verificava la 
presenza di eventuali fitofagi. 

Sulla base dei rilevamenti ef¬ 
fettuati nelle aziende pilota, dei 
dati climatici rilevati dalle cen¬ 
traline agrometeorologiche, 
delle indicazioni fornite dai 
programmi previsionali e delle 
previsioni meteorologiche veni¬ 
vano poi elaborate le strategie 
di difesa della vite. Durante le 
visite in azienda si indicavano 
ai viticoltori gli interventi da 
effettuare, (data deH’intervento 
e principi attivi). I fitofarmaci 
venivano forniti dall’ERSA. 


DIVULGAZIONE 
DEI MESSAGGI 

Tutti i viticoltori della zona 
potevano usufruire delle infor¬ 
mazioni rilasciate dal servizio 
mediante consultazione di una 
segreteria telefonica dove veni¬ 
vano registrati i messaggi rela¬ 
tivi agli interventi da effettua¬ 
re. Tali messaggi indicavano la 
data dell’intervento, il princi¬ 
pio attivo consigliato e, indica¬ 
tivamente, il quantitativo di ac¬ 
qua ideale. Il servizio includeva 
la possibilità di richiedere, per 
eventuali problematiche fitopa- 


tologiche, sopralluoghi in 
azienda. 


ANDAMENTO 

METEOROLOGICO 

Il mese di Aprile è stato carat¬ 
terizzato da temperature e pio¬ 
vosità nella media ed ha per¬ 
messo un regolare germoglia¬ 
mento delle viti che si è verifica¬ 
to a fine mese (Tab. 2). Maggio è 
stato siccitoso, con temperatu¬ 
re relativamente elevate. Nel¬ 
l’ultima decade del mese è ini¬ 
ziata regolarmente la fioritura. 

Da fine Maggio e per tutto il 
mese di Giugno vi sono state 
piogge frequenti che hanno tro¬ 
vato la vite ancora in fioritura 
ed hanno determinato delle in¬ 
fezioni botritiche sui residui 
fiorali; l’allegagione non è co¬ 
munque stata compromessa. 
Piogge particolarmente intense 
si sono poi protratte fino a metà 
Luglio. 

Successivamente si sono avu¬ 
te temperature elevate e eventi 
piovosi di scarsa entità. Lo svi¬ 
luppo fenologico della vite pre¬ 
sentava a inizio agosto un certo 
anticipo rispetto alla media Cu¬ 
na settimana circa). In agosto si 
sono avute temperature parti¬ 
colarmente elevate (Temp. max. 
34-35 C°) e precipitazioni estre¬ 
mamente ridotte. In questo me¬ 
se si sono riscontrate, in alcuni 
•vigneti non irrigati, situazioni 
di stress idrico; a fine mese si so¬ 
no verificate alcune grandina¬ 
te. Il mese di settembre ha avuto 
temperature nella media, l’epo¬ 
ca della vendemmia è rientrata 
nei parametri medi; le forti 
piogge verificatesi a fine mese 
possono avere in parte influito 
negativamente sulla vendem¬ 
mia delle cultivar tardive. 


PROGRAMMA 
DI DIFESA 

Il programma impostato ha 
rispettato le indicazioni di mas¬ 
sima fornite dal Comitato Tec¬ 
nico Scientifico per la Lotta 
Guidata ed Integrata in Viticol¬ 
tura in Friuli - Venezia Giulia 


TABELLA 2 

Aprile - Maggio - Giugno 



Luglio - Agosto - Settembre 



Temperatura -Umidita' dD Precipitazione 

Andamento meteorologico giornaliero medio rilevato nel periodo aprile set 

tembre 1992 dalle centraline agrometeorologiche dislocate nel codroipese. 
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(Tab. 3.)* Si è iniziata la stagio¬ 
ne con due trattamenti a base di 
ditiocarbammati al fine di pre¬ 
venire contemporaneamente in¬ 
fezioni di Black rot (Guignar- 
dia bidwellii (EU.) Viala et Ra- 
vaz), e di Escoriosi {Phomopsis 
viticola Sacc.) seguendo strate¬ 
gie a suo tempo delineate (Ca- 
vanni et al, 1987; Rui et al., 
1987). Ai fini della difesa antipe- 
ronosporica tali interventi ave¬ 
vano carattere cautelativo non 
essendosi verificate le condizio¬ 
ni per lo sviluppo delUinfezione. 
Si è ritenuto opportuno non ec¬ 
cedere i due trattamenti con di¬ 
tiocarbammati per non influire 
negativamente sulle popolazio¬ 
ni di acari fitoseidi (Ivancich 
Gambaro, 1973; Duso et al., 
1983). Le condizioni meteorolo¬ 
giche costantemente perturba¬ 
te hanno consigliato nel mese di 
giugno Tutilizzo di prodotti ci- 
totropici, caratterizzati tra Tal- 
tro da un rapido assorbimento. 
Si è associato il folpet al citotro- 
pico in corrispondenza della fio¬ 
ritura per bloccare eventuali 
infezioni botritiche sui residui 
fiorali. A fine giugno si è passa¬ 
ti alTuso di prodotti di copertu¬ 
ra a base di rame; inizialmente 
sotto forma di ossicloruro (data 
la sua bassa fitotossicità), suc¬ 
cessivamente di solfato di rame 
(dotato di maggiore persisten¬ 
za). 

Nella difesa dalLoidio, 
Oidium Tuckeri Berk., si è inse¬ 


rito un trattamento con un fun¬ 
gicida tipo IBS (Inibitore della 
Biosintesi degli Steroli), sia per 
il carattere sistemico (conside¬ 
rando il periodo notevolmente 
piovoso) sia per la azione colla¬ 
terale che esplica nei confronti 
del Black Rot. 

La difesa antibotritica si è af¬ 
fidata a fungicidi a base di di- 
carbossimidi in considerazione 
dei noti fenomeni di resistenza 
del patogeno ai benzimidazoli 
(Gullino et al., 1989). Nel calen¬ 
dario è stato inserito in genera¬ 
le un solo trattamento antibo¬ 
tritico a fine giugno allo stadio 
di prechiusura grappolo (il co¬ 
siddetto trattamento B); altri 
due trattamenti, uno a fine fio¬ 
ritura Taltro 25-30 giorni prima 
della raccolta (trattamenti A e 
D), sono stati consigliati solo 
nelle varietà sensibili. 

Per contenere i danni causati 
dalle tignole della vite è stato 
indicato un unico intervento 
contro la seconda generazione, 
essendo dimostrato che rara¬ 
mente è giustificato Tinterven- 
to contro la prima generazione 
(Pavan e Girolami, 1986). Sono 
stati consigliati principi attivi 
(Fenitrothion e Bacillus thurin- 
giensis) che oltre a garantire 
una buona efficacia nei con¬ 
fronti del fitofago, non interfe¬ 
riscono in modo drastico sulle 
biocenosi del vigneto (Duso e 
Pavan, 1986; Dalla Montà et al., 
1986; Pavan e Duso, 1986). 


CONSIDERAZIONI 
SULLO 
SVILUPPO 
DEI PRINCIPALI 
PATOGENI 
DELLA VITE 

Nelle aziende pilota la pero- 
nospora non ha dato origine ad 
alcuna infezione di rilievo. Le 
prime «macchie d’olio» con le 
relative fruttificazioni del pato¬ 
geno si sono osservate a metà 
luglio sulla nuova vegetazione 
(femminelle) priva di copertura. 

La presenza delPoidio è stata 
rilevata su grappolo nella terza 
decade di luglio, il patogeno è 
stato tenuto sotto controllo dal 
programma impostato. 

La muffa grigia (Botrytis ci¬ 
nerea Pers.), è comparsa a fine 
fioritura; condizioni meteorolo¬ 
giche favorevoli allo sviluppo 
di questo microrganismo hanno 
favorito l’instaurarsi di un for¬ 
tissimo inoculo nel vigneto. Il 
clima caldo e asciutto dei mesi 
successivi (luglio - agosto) ha 
fatto sì che le infezioni botriti¬ 
che pur essendo rilevabili du¬ 
rante tutta l’estate si mantenes¬ 
sero latenti. Quando si sono ri¬ 
presentate condizioni meteoro¬ 
logiche più favorevoli allo svi¬ 
luppo del microrganismo (set¬ 
tembre), su uve bianche e in vi¬ 
gneti dotati di notevole vigoria, 
si sono sviluppate alcune infe¬ 
zioni di limitata entità. 

Il Marciume nero (Black 
rot) è stato contenuto sufficien¬ 
temente nelle aziende che han¬ 
no seguito il programma di lotta 
guidata, in un caso (Az. De Ec- 
cher) è stato necessario ripetere 
il trattamento con IBS a metà 
luglio. In vigneti, dove non era¬ 
no stati effettuati i trattamenti 
con ditiocarbammati e IBS a 
inizio stagione, si sono verifica¬ 
ti consistenti attacchi di Black 
rot. 

Malattie del legno, in parti¬ 
colare Mal delPEsca {Stereum 
hirsutum (Willd) Pers.), Phelli- 
nus ignarius (L. Fr.), sono state 
segnalate in diversi vigneti. 
L’entità delle piante affette da 
questo patogeno desta in qual- 


Tab. 3: Principi attivi consigliati nel programma di Lotta Guidata 1992. 



Data 

Peronospora 

Oidio 

Botrite 

Tignole 

Acari 

1 

18-mag 

Ditiocarbammati 

Zolfo bagnabile 



Se necessario: 
DicofoI + 
Tetradifon 

2 

26-maa 

Ditiocarbammati 

Zolfo bagnabile 




3 

2-giu 

Cymoxanil+Folpet o 
Cymoxanil+Mancozeb 

MyclobutaniI, 

Esaconazolo 




4 

8-glu 

Cymoxanil+Folpet 

Zolfo bagnabile 

Solo varietà sensibi¬ 
li: Iprodione, Procy- 
midone, Vinclozolin 



5 

15-giu 

Cymoxanil+Folpet 

0 Cymoxanil + Rame 

Zolfo bagnabile 




6 

22-giu 

CymoxaniI + Rame 

Zolfo bagnabile 




7 

30-giu 

Ossicloruro di Rame 

Zolfo bagnabile 

Procymidone, Ipro¬ 
dione. Vinclozolin 



8 

7-lug 

Ossicloruro di Rame 

Zolfo bagnabile 


Bacillus thuringiensis 
da ripetere dopo 10 gg. 


9 

14-lug 

Ossicloruro di Rame 

Zolfo bagnabile 


Fenitrothion o 
Piridaphention 


1 0 

27-lua 

Poltiglia Bordolese 

Zolfo bagnabile 



Se necessario: Di- 
cofol+Tetradifon o 
Propargite, Fenson 
0 Bromopropilato 

1 1 

10-ago 

Poltiglia Bordolese 

Zolfo bagnabile 

Solo varietà sensibi¬ 
li: Iprodione, Procy¬ 
midone, Vinclozolin 
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LOTTA GUIDATA 


che caso parecchia preoccupa¬ 
zione. Non essendo registrato 
per la vite alcun fitofarmaco ef¬ 
ficace verso questo patogeno, i 
viticoltori sono stati indirizzati 
verso misure di carattere pre¬ 
ventivo (capitozzatura o aspor¬ 
tazione delle piante ammalate, 
disinfezione dei grossi tagli di 
potatura). 


CONSIDERAZIONI 
SUI PRINCIPALI 
FITOFAGI 

Le tignole della vite, Lobe- 
sia botrana (Den. e Schiff.) e Eu- 
poecilia ambiguella (Hb.), non 
hanno destato preoccupazione. 

Frequenti sono state le se¬ 
gnalazioni di consistenti attac¬ 
chi di cicaline, si tratta per lo 
più della cicalina verde Empoa- 
sca vitis (Gòthe). Va assumendo 
inoltre sempre più rilievo la 
presenza della Cicalina Metcal- 
fapruinosa (Say), in particolare 
nei vigneti contigui a siepi, zo¬ 
ne alberate, aree incolte. In 
qualche vigneto infestato da M. 
pruinosa, è stata riscontrata la 
presenza di melata su grappolo. 

In un vigneto è stata segnala¬ 
ta la presenza di una coccini¬ 
glia; si tratta di un coccide pul¬ 
vinariino, la Neopulvinaria in- 
numerabilis (Rathv.). Tale spe¬ 
cie, scoperta in Georgia nel 
1955, è stata osservata in Italia 
per la prima volta nel 1975 (Pel- 
lizzari Scaltriti 1977). Le prime 
segnalazioni di questo coccide 
in Friuli sono relative al 1991 
nella provincia di Pordenone; 
(Pavan, com. pers.); successiva¬ 
mente è stata segnalata in di¬ 
verse altre aree e si presume che 
oggi sia presente su gran parte 
del territorio viticolo regionale 
(Zandigiacomo et al,, 1992). 

Attacchi di ragnetto rosso, 
Panonychus ulmi (Koch), sono 
stati rilevati a inizio maggio, 
bloccando talvolta la normale 
crescita del germoglio; succes¬ 
sivamente si è riproposto il pro¬ 
blema a fine luglio-agosto quan¬ 
do, in qualche caso, si sono os¬ 
servati imbrunimenti delle fo¬ 
glie più o meno accentuati. 
Trattamenti specifici sono stati 
consigliati, al superamento del¬ 


la soglia (15 forme mobili/fo¬ 
glia) nella Az. Duchi Badoglio 
Rota (12 maggio) e Az. ERSA (11 
agosto). 

Non si sono segnalati attac¬ 
chi di rilievi da parte di acari 
Eriofidi agenti delPerinosi, Co- 
lomerus vitis (Pagenst.), e del- 
Tacariosi, Calepitrimerus vitis 
Nal. 


CONSIDERAZIONI 

CONCLUSIVE 

Il servizio di lotta guidata in 
viticoltura, avviato nella zona 
del Codroipese, ha trovato am¬ 
pia collaborazione ed interessa¬ 
mento da parte delle aziende 
coinvolte, che hanno seguito 
scrupolosamente il piano di di¬ 
fesa impostato. 

La difesa antiperonosporica 
ha garantito una buona prote¬ 
zione da questo patogeno pre¬ 
servando inoltre la vite da at¬ 
tacchi di Black rot ed Escoriosi. 

L’oidio, nella presente anna¬ 
ta, non ha destato preoccupa¬ 
zione. 

La botrite sui vitigni bianchi 
(Chardonnay, Pinot bianco. 
Verduzzo) ha costituito il pro¬ 
blema fitosanitario più impor¬ 
tante. 

Le malattie del legno, il mal 
dell’esca in particolare, sembra¬ 
no assumere un ruolo via via 
più determinante nel vigneto. 

Tra i fitofagi riscontrati vi so¬ 
no due specie di recente intro¬ 
duzione nei nostri vigneti che 
destano particolari preoccupa¬ 
zioni: la cicalina Metcalfa prui¬ 
nosa e la cocciniglia Neopulvi¬ 
naria innumerabilis. 
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PER LO SVILUPPO DELL’AGRICOLTURA 


Uffici periferici: 

CENTRO ZONALE DI CERVIGNANO DEL FRIULI (UD) 

33052 Cervignano del Friuli, Scodovacca, Villa Chiozza - Tel. 0431/32949 

CENTRO ZONALE DI CODROIPO (UD) 

33033 Codroipo, loc. Rivolto - Tel. 0432/904328 

CENTRO ZONALE DI FAGAGNA (UD) 

33034 Fagagna, S.S. 464 Udine-Dignano - Tel. 0432/800587 

CENTRO ZONALE DI GRADISCA DTSONZO (GO) 

34072 Gradisca dTsonzo , Viale Trieste - Tel. 0481/92349 

CENTRO ZONALE DI PROSECCO (TS) 

34100 Trieste, loc. Prosecco - Tel. 040/225026 

CENTRO ZONALE DI SAN VITO AL TAGLIAMENTO (PN) 
33078 San Vito al Tagliamento, loc. Torricella - Tel. 0434/80514 

CENTRO ZONALE DI TOLMEZZO (UD) 

33028 Tolmezzo, S.S. 52 bis - Tel. 0433/40384 


AZIENDE AGRICOLE 

«Vittoria» di Fossalon di Grado - Tel. 0431/88003 
«Pantianicco» di Beano di Codroipo - Tel. 0432/906927 














UNA SCUOLA NUOVA 
PER L’AGRICOLTURA DI DOMANI 

E.R.S.A. Ce.F.A.P. 

ENTE REGIONALE PER LO CENTRO FORMAZIONE AGRICOLA 

SVILUPPO DELL’AGRICOLTURA PERMANENTE DELLE FAMIGLIE RURALI 

NEL FRIULI - VENEZIA GIULIA DEL FRIULI - VENEZIA GIULIA 



TOLMEZZO 


FAGAGNA 


RIVOLTO 


S.VIT0 

al Tagliamento 


GRADISCA 

d'Isonzo 


Centri di Formazione 

INFORMAZIONI 

Per le iscrizioni ed informazioni rivolgersi alla se¬ 
greteria del Ce.F.A.P. negli orari d’ufficio al se¬ 
guente indirizzo: CENTRO FORMAZIONE AGRI- 


FORMAZIONE DI BASE 

METODO D’INSEGNAMENTO: viene seguita la metodologia dell’alternanza 
con periodi di attività convittuale presso il centro e periodi di attività in 
azienda. 

PIANO DI FORMAZIONE: 

BIENNIO DI OUALIFICA; formazione culturale, tec¬ 
nica ed economico - organizzativa dell’impresa agri¬ 
cola (cultura generale, biologia animale e 
vegetale, agronomia, chimica, coltivazioni, 
meccanica, entomologia, fitopatologia, 
computisteria, contabilità, informatica di 
base, economia eco...). 

— 3° ANNO DI PERFEZIONAMENTO con spe¬ 
cializzazione in zootecnia, frutticoltura, orticoltura, 
viticoltura, eco. 

ISCRIZIONI: 

— i corsi sono aperti a tutti i giovani, d’ambo i sessi, di età 
compresa fra i 14 ed i 18 anni, appartenenti al settore 
agricolo, che abbiano conseguito la licenza media o 
compiuto il 15° anno di età. 

CONDIZIONI DI FREQUENZA: 

— i corsi sono finanziati dalla Regione e quindi 
gratuiti. Potrà essere richiesto un modesto contri¬ 
buto per attività facoltative. 

TITOLO DI STUDIO: 

— agli allievi che superano positivamente il biennio 
viene rilasciata una qualifica professionale: 

- per i centri di pianura di CONDUTTORE DI AZIEN¬ 
DE AGRICOLE 

- per il centro di Tolmezzo di OPERATORE AGRO 
AMBIENTALE. Il titolo è valido per l’ammissione ai 

pubblici concorsi, consente l'iscrizione all’albo pro¬ 
fessionale degli imprenditori agricoli eco. 

— gli allievi che volessero proseguire gli studi superio¬ 
ri, alla conclusione del 2° anno previo esame pubblico, 

potranno iscriversi al terzo anno degli istituti statali 
ad indirizzo agrario. 

AGGIORNAMENTO PROFESSIONALE 

Presso i Centri zonali ERSA di Codroipo, S. Vi¬ 
to al Tagliamento, Gradisca d'Is., Faga- 
gna e Tolmezzo si svolgono corsi di ag¬ 
giornamento professionali rivolti 
agli operatori agricoli e riguardanti 
varie problematiche quali: 

- formazione complementare (titolo ri¬ 
chiesto dal Regol. CEE 797/85); 

-zootecnia (selezione e gestione allevamenti 
bovini, sulla F.A., allevamenti minori, mascalcia, latte qualità, allevamenti 
equini); 

- viticoltura e tecniche di cantina, tenuta registri 

- frutticoltura, orticoltura, floricoltura, giardinaggio e parchi; 

- coltivazioni biologiche, piante officinali, bachicoltura: 

- gestione cooperative, marketing, tecnologia casearia, gestione essicca¬ 
toi: 

- informatica applicata aH'agricoltura, 

- ecc... 

La programmazione è aggiornata annualmente e la durata dei corsi varia 
dalle 50 alle 150 ore. È richiesta una tassa d’iscrizione. 


COLA PERMANENTE DELLE FAMIGLIE RURALI 
DEL FRIULI - VENEZIA GIULIA c/o Centro Ersa SS 
Napoleonica RIVOLTO DI CODROIPO tei. 
0432/904278 - 908397 oppure, per la zona monta¬ 
na. al centro di Tolmezzo, tei. 0433/41077. 















